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Preparacion y conservacion de los alimentos
“Conservacion de alimentos por refrigeracion”
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Objetivo de la
refrigeracion de
alimentos

Comportamiento
de los vegetales
durante la
refrigeracion

Respiracion,
Transpiracion,
Produccion de

etileno, Desarrollo

Conservacion de
alimentos por
refrigeracion

Comportamiento de

las carnes en
refrigeracion

Modificaciones
fisicas durante
la refrigeracion.

Esto para reducir o

Consiste en someter o o
eliminar la actividad

Y para mantener
determinadas

condiciones fisicas y
guimicas del

alimento

Proceso de reduccién y mantenimiento de la temperatura (a un valor

menor a la del medio ambiente) de un objeto o espacio.

Se produce cuando se congelan la piel y los tejidos subyacentes. La causa

mas frecuente de congelacidn es la exposicién a condiciones climaticas

frias. Pero también puede aparecer por contacto directo con el hielo,

metales congelados o liquidos muy frios.

los alimentos a la . .
. . microbiana y
accion de  bajas
enzimatica

temperatura
Métodos de Refrigeracion
conservacién
aplicando bajas
temperaturas

Congelacion
Las plantas verdes en

. - , Respiracion
crecimiento utilizan la energia P

de la luz solar que reciben sus
hojas para fabricar azucares
combinando el didxido de
carbono del aire con el agua
absorbida del suelo a través
de las raices

Transpiracion

Produccion de
etileno

Es la descomposicidn por oxidacion de moléculas de sustratos
complejos

Es la manera que el cuerpo tiene para enfriarse

El etileno es una sustancia natural (hormona) producida por
las frutas

Los alimentos que se Las ) bacterias  que
han almacenado por |Generalmente, deterioran los
mucho tiempo en el No enfermaran alimentos pueden
refrigerador o en el |2nadie. crecer a temperaturas

bajas, como las del

congelador pueden

perder calidad

Los agentes fisicos

suelen actuar
durante los
procesos de
cosecha los

tratamientos
posteriores

refrigerador.

Las mecanicas, como golpes, cortes, en general sin alteraciones graves, pero que suponen una

disminucion de la vida atil del alimento.
b- La temperatura, a que las actividades quimicas y enzimaticas doblan su velocidad cada 10

aC, y por lo tanto aceleran los procesos de descomposicién

La humedad, facilita el desarrollo de microorganismos



La refrigeracion es una técnica Ultracongelacién:  consiste ..
La congelacidn % la

Modificaciones de conservacion a corto plazo en descender la temperatura .
) . ) ultracongelacién  son los
durante la basada en las propiedades del del alimento  mediante ] L
. .. . . . ., . métodos de conservacion que
refrigeracion frio para impedir la accién de diferentes procesos como .
. . . , . -, menos alteraciones provocan
debidas a ciertas enzimas el desarrollo aire frio, placas o inmersién )
de microbi liquid bai en el alimento.
microorganismos e microbios en liqguidos a muy baja
temperatura, etc.
) Aspersores
En la planta de El enfriador por .
) ) ) ] instalados a lo largo
procesamiento, al final de aire es el mas . ,
) » del circuito rocian
la evisceracion las canales costoso de los
) i ) ] las canales con una
. necesitan ser enfriadas, sistemas, requiere niebla de agua muy
Enfriamiento rapidamente, para de un amplio ) ) -
or aire ) s ) ] fina a fin de agilizar
p cumplir con los requisitos espacio de piso L
_ i ] } ] » la extraccion del
de inocuidad alimentaria para su instalacion calor
El uso de tuneles de Ventajas La ventaja principal es la rapidez de enfriamiento. Se disminuye el periodo de
enfriamiento rapido es muy tiempo que el producto permanece a temperaturas elevadas. De esta forma,
e Ventajas del habitual en la conservacion se reduce al minimo el deterioro.
Conservacion de i mi . Eleccion del Deberan ser empaques que permitan que el caudal del aire llegue hasta el
alimentos por enfriamiento por_J e alimentos, d
. ) empaque
Fi aire especialmente en frutas vy paq producto
refrigeracion verduras, ya que son los
g . »¥a qa Seleccion y tipos | La eleccion de los ventiladores se hara en funcién del flujo de aire que
mas perecederos . . , .,
de ventiladores | se precise y de la caida de presion.
El sistema de enf.rlamlerlto en Compatible con canales con Durante el
agua es el m(.enos dispendioso Ele o sin la epidermis, el proceso desplazamiento,
Enfriamiento I'os dos, requiere dT una pequfenal consiste de hacerlas pasar sopladores de aire
area para su instalacion, es faci .
por agua ) ph' ' su ) por dos tanques: el pre- mantienen las canales
€ |'g|<.en|zar y o oe ] € enfriador, con el agua cerca a en constante agitacion
mantenimiento barato y sencillo o
los 16°C
Este roceso ; ‘ . .
i f i Para aplicar el frio con Al considerar las propiedades
considera factores 5 ; L .
Ventajas del I ocidad este método es necesario térmicas de la fruta, habran de
como la velocida ; - .
friamient q friad considerar algunos definirse el calor especifico, la
enfriamiento e re-enfriado . .
unt P | factores, los cuales conductividad térmica y el
r agua unto con a N . - .
poragu J final determinaran la velocidad coeficiente de transferencia de
temperatura  fina de preenfriamiento con calor

del producto agua.



La refrigeracidn al
vacio es el

Después de Se basa en el fendmeno de

recoger las <t d que el agua comienza a hervir
sistema e . .
L. verduras, ] » ) , a temperaturas mas bajas a
Enfriamiento refrigeracién mas La tecnologia . .,
i frutas y flores canido medida que la presién
porvacio frescas, se P Y disminuye.

econdmico para
vegetales, frutas,
flores y mas.

pudririan facil y
rapidamente

o El preenfriamiento al vacio puede extraer calor rapidamente sin agregar
El preenfriamiento

Contribuye I i ninglin medio
- al vacio es en
a garantizar lidad No hay seres vivos en el estado de vacio
. una mayor realidad un proceso
Ventajas del vida dtil de de procesamiento _rfecto suefio

enfriamiento | ¢ de alimentos

por vacio oroductos requerido a nivel Reparar heridas mecanicas.
en el lineal nacional en los - Evaporacién del exceso de agua
paises
Descongelar o eliminar el hielo periédicamente
Conservacién de los  congelados
o envasados no o .
alimentos por Incompatibilidad presentan  ninguna Vigilar la hermeticidad de las puertas
refrigeracién entre los incompatibilidad  si Sélo podremos congelar en congelador o con abatidor de Temperatura ya que nos
productos se respetan permiten una correcta bajada de la Temperatura
almacenados en debidamente las
refrigeracion condiciones técnicas

., Respetar las fechas de caducidad
de conservacion.

Si los alimentos se introducen en
envases del propio
establecimiento, es preferible

Los productos
elaborados no se
almacenaran

Al igual que en el
almacenamiento general

Conservacion de se llevara a (':at‘Jo un conjuntamente con que NeStES ’no_sean de gran
los alimentos correc‘to m’antenlmlentoy las materias primas tamano, hara 'eV|tar qu.e cada vez
por congelacion organizacion  de las por la posibilidad de qgue se necesite un alimento se

camaras (rotaciény estiba
adecuadas).

esté continuamente sacando vy
entrando de las cdmaras.

contaminaciones
cruzadas.
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